

















































刊行年 出典 年代 場所 発明者 夫・職業 契機となる人物 食材
1948 漫談中国人之衣食住行 ― 成都北門外万福橋 陳麻婆 ―
推大油簍的
嘰咕車夫 豚肉
1969 百味繚乱 同治初年 成都 麻 陳森富 ― ―
1971 中国豆腐 光緒 30年 成都北門順河街 温巧巧
陳志灝・
称油発油的管事 油担子 羊肉





1982 豆腐菜四百種 同治末年 成都北門外万福橋傍 姓陳的婦女 ― 挑油力夫 肉末
1985 川菜烹飪事典 同治年間 ― 陳麻婆 ― ― 牛肉
1986 丁さんの食談義 清代 成都 陳 下級役人 夫の友人 肉
1986 丁さんの食談義 ― ― 茶店のおばあさん ― 常連客 肉
1987 簡明中国烹飪辞典 同治年間 成都万福橋集市上 陳氏 ― 挑担子的脚夫 牛肉
1988
さすらいの
麻婆豆腐 ― 成都北門外 陳 ― 油を運ぶ労働者 豚肉
1994 中国飲食文化辞典 同治年間 成都北門外 姓陳的婦女 ― ― 牛肉





































































































































































































































































































































































広島では甘口 6・中辛 4の割合、福岡では甘口 5・中辛 5の割合での売れ行きを見せており、「辛口はほ
ぼ 0であった」という65。東京・大阪といった中華料理の普及が進みつつあった地域と異なり、地方社
会では辛さに対する抵抗感が強く、【レトルト版】の全国展開を意図するのであれば、こうした消費者
に対する配慮は必須であったと言える。
　加えて述べれば、【レトルト版】が家庭での消費にターゲットを絞っていた以上、小学生のような若
年層を意識せざるを得なかったことも、甘口へと傾斜させる要因であったと推測される。上述の Cook 
Do 甘口麻婆豆腐用の商品説明が子供向きになることを謳い文句にしている点はその証左となりうるも
のである。1980年代初頭の段階で麻婆豆腐は学校給食のメニューとして取り入れられるようになり、
子供たちからも一定の支持を集めていたようであるが66、こうした需要の拡大も各メーカーがマイルド
な味付けを志向し、若年層への拡大を図ったが故のことと捉えることができよう。
　このように 1970年代末以降、【レトルト版】の中でも製品の多様化は進み、現在に至るまで実に膨大
な種類の製品が販売されてきた。それらを逐一確認していくことは紙幅の都合もありここでは避けるが、
【日本店舗版】の系譜に連なる製品からさらに分岐して生じたバージョンが麻婆豆腐の普及に一役買っ
ていた以上、当時の日本社会における麻婆豆腐に対するイメージの構築に豆板醬抜きの麻婆豆腐の存在
が一定の影響力を持っていたと考えて差支えなかろう。
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　日本社会において「辛い麻婆豆腐」が広く受け入れられる環境が整うのは、こうした【レトルト版】
の普及による認知度が高まった後のことである。いわゆる激辛ブームは 1980年代半ばより数度にわた
って生じており、この間辛味に対する嗜好を持つ人は増えつつあった。豆板醬に関する記述を追っても、
1996年の記事には「市民権を得たのはここ 10年ほどのこと、それが全国区になったのはつい最近のこと」
と記されており67、1993年の記事では「日本でも最近は、辛味を好む人が多くなり、びん詰の豆板醬が
手軽に買えるようになりました」とあることから68、1980年代後半から豆板醬の認知度が高まり、1990
年代前半から中頃にかけて次第に需要が増え始めたことが窺われ、上述の動向と轍を一にする。
　現在の日本において豆板醬を用いた【日本店舗版】が広く受け入れられ、さらに辛味の強い【四川版】
を提供する中華料理店にも一定の支持が集まっているのは、以上のような段階的な辛味への耐性の獲得
があってのことだと言えよう。例えば、横浜中華街にある重慶飯店では、1990年代後半の時点で【四
川版】に準じたメニューが提供されている69。また、『dancyu』を始めとしたグルメ雑誌は幾度にもわた
り麻婆豆腐を主題に据えた特集を組むが、それらに目を通す限りでは 1999年の記事70を初見として【四
川版】を提供する中華料理店が増え始める。従って、この動きは 1990年代後半以降強まっていったも
のと推測される。
　料理人の下風慎二は 2004年のインタビューにおいて【四川版】に準じたメニューである陳麻婆豆腐
について「従来の麻婆豆腐を食べてきた日本人にとって、陳麻婆豆腐は新鮮な味に感じるんでしょうね。
もう本物の味を打ち出していい時代になったんだと思います」と述べている71。これらのエピソードは
当然、麻婆豆腐を提供する側・消費する側双方にとっての意識の変化が起きつつある文脈の中で捉える
べきであろう。
　この「本物の味を打ち出していい時代になった」というコメントは文面通り受け取れば、【レトルト版】
の開発者すら麻婆豆腐の存在を知らなかった 1960年代の状況から半世紀かけてようやく【四川版】を
日本社会が受け入れる土壌が形成されるに至ったものとして捉えられる。すなわち、日本社会における
麻婆豆腐の伝播と受容という観点から見ると、この発言を一つのゴールと見なすことも可能であるが、
それは文化に対する理解に焦点を当てた本稿の観点からすると別の捉え方も可能であり、その点におい
て大変興味深い側面を持っていると言いうる。以下、章を改めて文化理解の観点からこの麻婆豆腐への
認識を整理してみよう。
4．麻婆豆腐は「失われた」のか？
　前章までの検討を通じて、麻婆豆腐には多様なバリエーションが見受けられること、そしてこれらの
多様性は 18世紀半ば以来の様々な変容を背景としていることが明らかになった。この変遷は図 1にま
とめた通りであるが、そこから窺える多様性とその歴史的変遷を介して私たちは以下の 2点に気づく。
　1点は日本における変遷の多様な展開である。日本での麻婆豆腐の歴史的展開について陳建民を中心
として追いかけていくと、【四川版】から【日本店舗版】・【日本家庭版】へという流れが見いだされる。
ここでは辛味に免疫が薄かった日本人の味覚、あるいは各種食材の入手が困難であった流通状況等を背
景としてなされた現地化の動きが確認される。【日本店舗版】では花椒の排除や甜麺醬の追加が、【日本
家庭版】では調味料として味噌・砂糖の活用がなされたことはその一例として捉えられよう。
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図 1：麻婆豆腐の系譜
　ただし、現地化の動きは陳建民の関わらない場面でも見受けられる。各企業の開発・販売した【レト
ルト版】は、その出発点こそ【日本店舗版】の味付けに求められるものではあるが、のちに消費者の嗜
好を意識した改変がなされることとなる。オイスターソースを利用した「上海風」・「広東風」のように
【四川版】から逸脱した味付けが試みられ、材料の面でも豆腐の代わりにナス・ダイコン・ジャガイモ・
春雨等を用いた商品が世に送り出された点に新たな動きを読み取ることができる。
　【レトルト版】をめぐる動きの内、辛味を避けるアレンジは陳建民の行った改変と同じ発想に基づく
ものである。すなわち、それは日本人の嗜好に対応したアクションであり、原形に対する一部改変であ
る。一方で、豆腐以外の食材を利用する【レトルト版】の商品は、日本の状況とは無縁の改変が施され
たものであると言え、これは現地化とは次元を異にするアレンジとして区別されるべきであろう。
　このようなアレンジにまつわる動きは【レトルト版】だけに限定されない。料理人や料理研究家とい
った専門家から一般人に至るまで様々な立場の人々がアレンジに取り組んでおり、これらのレシピは各
種料理雑誌やクックパッド等のインターネット上のサイトで公開されている。和風やイタリアン・ドラ
イカレー風・クリーミー等の文言を冠するものや、トマト・タコ・ヒジキ・コンニャク・キムチ・納豆
など従来にはない素材を組み合わせるもの、果ては「白い麻婆豆腐」・「ピンク麻婆豆腐」等も登場し、
そのバリエーションは膨大に存するが、差し当たりこれらの麻婆豆腐を【日本アレンジ版】と称してお
く。【日本アレンジ版】は【レトルト版】と【日本家庭版】の系譜上にあるが、このように【レトルト版】・
【日本家庭版】の流れから生まれる展開があることにも留意する必要はある。
　そして、このようなアレンジと対極に位置づけられるものとして「源地化」とでも呼ぶべき現象も見
られる。すなわち、中華料理店が【四川版】に準じたメニューを提供し、また消費者がその味付けを求
める動きである。麻婆豆腐の普及に伴い、それまでは受け入れられなかった強い辛味を好む消費者も増
加し、新たな味、新たな刺激への希求が日本にて【四川版】を味わえる状況を作り上げた。
　ただ、アレンジにせよ源地化にせよ、これらの変化には何かしらの社会的背景があり、その働きかけ
を受けて初めて変化が生じたことは指摘しておきたい。【レトルト版】が日本社会で広く受け入れられ
た背景には、女性の社会進出と家事をめぐる位置づけの変化を見て取れるし、源地化という現象もまた
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激辛ブームを経た日本人の辛味への馴化や流通の発展による食材入手状況の改善を背景としてのことで
あろう。また、日本人でも四川にて調理技術を学ぶことが可能になり、消費者側も情報伝達技術の発達
により【四川版】に関する情報を目にする機会が増えたことも大きな影響を及ぼしている。
　ともあれ、麻婆豆腐にまつわる展開が伝播から現地化へという単線的な展開にとどまらないことは以
上の整理から確認できよう。そして、こうした諸状況は文化の持つ流動性・可変性といった性質の現れ
として捉えられる。ここに麻婆豆腐を通じて文化のダイナミズムを看取することができるが、その結果
として「本当の」とか「正しい」と形容される麻婆豆腐に対して懐疑の念も生じてくる。これが 2つ目
の点である。
　現在の日本においてメディア等で「本場」・「本家」・「元祖」などと冠をつけて麻婆豆腐が紹介される
ケースはまま見られる。これは中国においても同様で、【四川版】は「正宗」として紹介されることが
多い72。
　ただ、前章までの検討結果を踏まえた上で再検討してみると、上記の表現が果たして適切と言えるの
か判断は難しくなってくる。例えば、【レトルト版】は豆板醬などの調味料を用いた味付けを心掛け、「本
格的な中華料理」と称される73。しかし、【レトルト版】が【日本店舗版】の系譜に連なる製品であり、
かつ【日本店舗版】の味付け自体が陳建民の手により現地化されていることを考えるならば、この場合
の「本格的」とは何を指すのか不明瞭になってくる。
　とすると、【レトルト版】だけでなく【日本店舗版】もこの不明瞭さから逃れられないことになる。
現在、日本の中華料理店にて提供される麻婆豆腐の多くは【日本店舗版】の系統に属するものであり、
これらもしばしば「本場の味」と表現される74。しかし、【日本店舗版】には陳建民による改変が加えら
れている。【四川版】では用いられない甜麺醬を材料に加え75、花椒は省かれ、豆板醬・唐辛子による辛
味もかなり抑えられている。【日本店舗版】の味を「本場の味」と考えていた陳建民の弟子が【四川版】
を食した時に受けた衝撃については先に触れたが、こうしたエピソードを目にすると、「本場の味」と
称される【日本店舗版】はどこに「本場」の要素を見出せば良いのか悩ましさを覚える。
　それでは、【四川版】こそが「本家」・「正宗」等の形容にふさわしい存在となるかと言えば、そこに
もまた疑念が抱かれる。1章でも確認したように、【四川原版】の麻婆豆腐には牛肉や豚肉は加えられ
ていない。時を㴑っていくと、【四川版】とは内容の異なる料理が陳麻婆の店では提供されていた。
　加えて述べれば、陳麻婆の店を引き継いだ陳興盛飯舗のレシピもまた【四川版】とは内容が異なる。【陳
興盛飯舗版】には【四川版】に欠かすことのできない豆板醬が使われていない。後に陳興盛飯舗で提供
される麻婆豆腐のレシピも改編されて豆板醬が加えられるようになるが、いずれにせよ【四川版】もま
た麻婆豆腐が生まれた当初の姿をそのまま引き継いだものではないことはここから明らかであろう。
　このように「本場」・「本家」・「元祖」・「正宗」といった標識には不正確さ・曖昧さが伴っている。そ
して、特徴はそれだけにとどまらず、この標識には往々にして「正しい」・「本物」等の評価が付随する。
先に引用した下鳥のインタビューにおいて陳麻婆豆腐が「本物の味」と表現されていたことはそうした
麻婆豆腐の捉え方の典型とも言えるが、語義として「本家」や「元祖」といった表現は起源と関連性を
持つものである。麻婆豆腐の場合、【四川版】は麻婆豆腐の起源とは言い難いものではあるが、四川省
を発祥の地と捉えるのであれば、【四川版】に「本場」・「本家」等の表現が用いられること自体は許容
の範囲内に属する。ところが、【四川版】にまつわる言説には「本物の」・「正しい」等の言葉も加わっ
ていることが多い。
　こうした表現は恐らく無意識的になされているものであろうが、これらの言説の特徴として起源地を
頂点とした価値体系に基づく麻婆豆腐への理解が挙げられよう。表現を変えれば、「本場＝真正」／「現
地化＝偽物・亜流」と捉える価値観に依拠した麻婆豆腐像ということになる。
　ただ、【四川版】に真正性を見出す言説は以下の点において歪であると言える。一つは価値体系に囚
われて単調な文化理解に陥っている点であり、いま一つは「真正」と見なされている【四川版】自体が
実は原初の姿から改変が加えられたものであって、その真正性を担保する事実など存在しない点である。
言うなれば、人々の思い描く「正しい麻婆豆腐」とは幻想に過ぎない。
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　真正性という価値に依拠するからこそ幻想に取り込まれることになるが、文化理解の立場からすれば、
このような幻想に固執する姿勢は、様々なバージョンの麻婆豆腐が持つ意義を考える際の阻害要因にし
かならない76。既に確認してきたように、【四川版】とは異なる形の麻婆豆腐が生成した背景には当該の
社会にまつわる状況や時代性との関わりが見いだされる。こうした関係性に対する理解の深まりは文化
の生成・受容・変容のあり方を検討する際に有用であり、文化理解に対して資するところは大きい。と
ころが、真正性というフィルターを通して見える光景からは文化の多様な展開が持つ意味が除去されて
おり、そうした中で文化の流動性や可変性を把握することは難しくなる。
　以上の点を踏まえるならば、文化の性質を考える際に、起源地という事実に「正しい」・「本物の」と
いった価値・評価を混ぜ込む認識の体系に取り込まれないための注意が私たちには必要とされると言え
よう。人々は麻婆豆腐の「本来の」姿として、あるいは「あるべき」姿として起源という事実にすがる
のであろう。そして、そのようにして「失われた」麻婆豆腐を求めてさまよう人々は、【四川版】とい
う「あるべき」姿に行き着くものの、実際にはそれ自体が幻想である。このような幻想に振り回されつ
つ文化に接することは文化理解にとってマイナスしかもたらさない。その意味において麻婆豆腐に対す
る認識の深まりは、文化理解において価値・評価という要素を相対化する効能を持ち合わせているとも
言えよう。
個人から集団へ　―おわりにかえて
　作家の皆川博子に「わっと煮立ったら」というエッセイがある。やや長くなるが、まずはその一部を
引用しておきたい。
　所帯を持ってから六十年余りになりますが、結婚当初のこのかた、いまだに作っている、たいそ
う簡単なレシピがあります（まだ、レシピという言葉も使われていませんでした）。
　みじん切りにした葱と唐辛子の輪切りと輓肉を炒め、火が通ったら醬油を入れ、醬油がわっと煮
立ったら、豆腐を入れて、しゃもじで突き崩しながら炒める。
　これだけです。〈麻婆さんのとうふ〉と題されていたように思うのですが、記憶違いかもしれま
せん。教えてくれたのは、『暮しの手帖』という雑誌でした。「わっと煮立つ」という感覚的な表現
は、その記事に記されていました。
　麻婆豆腐というものが世にあることを、初めて知りました。つれあいも、初めて食べたと言って、
美味しがりました。戦前生まれの戦争育ちですから、身につけている手料理は、ごくわずかです。（…
中略…）
　食事作りも楽になりました。食材は豊富だし、調味料も和洋中華、東南アジアのものまで手に入
り、ネットで調べれば、即座に多種多様な料理法を知ることができますし。
　それでも、いまだに、『暮しの手帖』でおぼえた簡単この上ない〈麻婆豆腐〉は、私の得意料理
のひとつです77。
皆川が言及するレシピは恐らく 1960年に刊行された『暮しの手帖』に掲載された記事「風変りでおい
しい豆腐料理」に見られるものであろう78。
　このエッセイから着目すべき点をいくつか抽出しておこう。1つは「麻婆さんの豆腐」と称する料理
についてである。輓肉・葱・唐辛子を炒めて醬油で味付けをし、後から豆腐を加えて炒めるレシピは【日
本店舗版】や【レトルト版】はおろか、【日本家庭版】の麻婆豆腐のイメージとも大分異なっている。
レシピの末尾には馬遅伯昌の署名が見られることから、恐らくこのレシピは、『暮しの手帖』編集部の
要請を受けた料理研究家の馬遅伯昌が独自性の強いアレンジを加えたことで誕生したものであろう。
　この「麻婆さんの豆腐」は、【四川版】を「本来の」麻婆豆腐と捉える定規をあてがうならば、ひど
くイレギュラーな亜流の料理ということになろう。ただ、そうした観点から距離を置いてこのレシピを
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眺めると、別の捉え方も可能である。1960年の時点で【日本家庭版】とは異なった系譜に属する麻婆
豆腐が存在したことの証左となるこのエッセイは、早い段階から麻婆豆腐の現地化が多様な形で展開し
ていた可能性を窺わせる貴重な史料と位置づけられる。
　そして、2つ目の着目すべき点は、皆川にとってこの料理が麻婆豆腐として認識されていることであ
る。様々な国の調味料や多種多様な料理法に言及する書きぶりからして皆川は恐らく【日本店舗版】に
ついて把握しているだろうし、あるいは【四川版】の存在も認知しているかもしれない。しかし、最後
の一文が示すように皆川にとって「麻婆豆腐」とはこの「麻婆さんの豆腐」を意味している。
　【四川版】を中心に据えた麻婆豆腐の展開から捉えると、「麻婆さんの豆腐」はその視野にも入ってこ
ない極めてマイナーなものだと言える。ただ、中心を皆川に設定した地点から広がる視界には、文化の
生成・変容が生じつつある過程を捉えるヒントが含まれていることに気づく。
　その確認のためにも改めて「麻婆さんの豆腐」にまつわる情報を整理しておこう。このレシピは馬遅
伯昌がアレンジを加えて作り上げたものであり、1960年に『暮しの手帖』に掲載された。「麻婆さんの
豆腐」が公表されると、それを通じて麻婆豆腐という料理に対する認知を獲得する人々が現れる。そし
て、2010年代の時点でなお皆川は「麻婆さんの豆腐」から獲得された麻婆豆腐のイメージを抱き続け
ている。
　この際、重要な点は経験が出発点となってイメージが形成されていることである。恐らく大半の日本
人にとって「麻婆さんの豆腐」は麻婆豆腐とはみなされない料理であろう。しかし、皆川にしてみれば、
これこそが麻婆豆腐である。皆川にとって「麻婆豆腐」という単語が持つ音の響きは「麻婆さんの豆腐」
を思い起こすスイッチとなっているが、そうした関係性は㴑っていくと『暮しの手帖』を手にして記事
に目を通す皆川の経験に行き着く。経験がイメージを生み、イメージは経験を思い起こさせる、さなが
ら紅茶に浸したマドレーヌの味が過去の記憶を引き起こすかのような関係性がここに見出される。
　ただ、この場合の経験はあくまで個人に属する事柄であり、経験と文化を直接結び付ける理解には留
保を要する。と言うのも、文化という存在が特定の集団の間で共有されている状態を前提としているか
らである。エドワード・タイラーは「〈文化〉または〈文明〉とは、民族誌的な広い意味で捉えるならば、
知識、信念、技術、道徳、法、慣習など、社会の成員としての人間が身につけるあらゆる能力と習慣か
らなる複合的な全体である」と述べ79、ジェームズ・ピーコックは「文化とは特定の集団のメンバーに
よって学習され共有された自明でかつきわめて影響力のある認識の仕方と規則の体形に対して人類学者
が与えた名前である」と文化を定義する80。「社会」・「集団」といった言葉からも明らかなように、事物
は 1人の人間に独占されている状態においては文化たりえない。従って、皆川の個人的な経験とそこか
ら紡ぎ出されるイメージはただちに文化と見なされるわけではない。
　しかし、見方を変えれば、こうした文化の定義は、個人的な経験・イメージも一定数の人々の間で共
有されるようになると文化へと昇華していくことを示すものでもある。「麻婆さんの豆腐」が掲載され
た 1960年当時、『暮しの手帖』は発行部数が 80万部に迫っていたという81。このように数十万人を超え
る読者が存在するのであれば、皆川と同様に「麻婆豆腐というものが世にあることを、初めて知りまし
た」とする経験を味わった人は一人や二人ではなかろう。「麻婆さんの豆腐」は麻婆豆腐の現地化の中
でも極めてマイナーな部類に属するものではあろうが、それでも少数とはいえ皆川と同様の経験・イメ
ージを持つ人々の存在が想定される以上、これは文化の範疇に属するものと解しても差し支えなかろう。
最初は一料理研究家のアイディアに過ぎなかったものが一定の支持層を獲得して文化へと変じていく、
その意味では「麻婆さんの豆腐」という出来事は麻婆豆腐という文化が変容し、変容物が人々の間で受
け入れられて新たな文化となっていく瞬間を確認できる貴重な事例だと言える。
　こうした個人から集団へという過程に加えて、「麻婆さんの豆腐」のケースにおいては『暮しの手帖』
というメディアが介在していたことにも注目したい。というのも、集団による共有を進展させる手段の
違いに応じて生成・変容のあり方も異なってくるからである。例えば、変化のスピードであったり、文
化として共有する集団の規模であったりと、その差異は様々な面で生じる。
　既に私たちは国民意識が広く共有された要因の一つに出版物の働きかけがあったことを知っている
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が82、国民意識にせよ文化にせよ、情報や価値観が広まり、定着していく様態が出版物という介在者の
存在によって性格づけられることに相違はない。その意味において出版物というメディアが及ぼす影響
は大きいと言えよう。当然、出版物の大衆化以前と以後では介在者の内容・性質は異なってくるし、個
人から集団へという動きと介在者の関わり方にも違いは生じる。従って、以上の検討からは、文化の生
成や変容といった現象を理解するに当たって時間的・地域的差異に応じたアプローチを意識する必要性
が見えてこよう。
　ともあれ、上述の通り、文化は特定の集団の間で共有されて初めて成立しうるが、さりとて集団とい
う定義に束縛されてしまうと、文化のダイナミズムを捉えることは困難になる。むしろ、文化が生成・
変容する瞬間は個人というファクターとも強い関連性を持つものであり、また個人と集団、そしてその
間を取り持つメディアという要素は文化の受容・変容を把握するために有用な視点になりうるとも考え
られる。無論、このような仮説の妥当性についてはさらなる検証が必要とされ、この点は今後の課題と
したい。差し当たり、ここでは麻婆豆腐が文化の生成・受容・変容という課題を考える際に興味深い側
面も多分に含んだ素材であることを確認しつつ擱筆することとしたい。
付記：本稿は 2020年 12月に行われた「アジア圏における文化の生成・受容・変容」班研究会にて報告
した内容をベースに作成したものである。研究会においては阿部克彦・呉春美・松本和也の各先生から
コメントを頂戴しており、本稿の内容にもこれらのコメントに着想を得た構成した部分がある。この場
を借りてコメントを寄せていただいた先生方にはお礼申し上げると共に、その文責は筆者にあることを
明記しておく。
 （なかばやし　ひろかず　所員　神奈川大学国際日本学部准教授）
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